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Flüſſiges Obſt für jedes Haus! 


Gärungsloſe Früchteverwertung — eine Aufgabe der Hausfrau. 


Von Anna Maria Lornberg. 


Vom 2.—5. Auguſt tagte 

il. Internationale Kongreß 
Früchteverwertung. 

Moch vor wenigen Jahren wurde ein Gaſt, der in einer 

Gaſtwirtſchaft ein Glas Apfelmoſt beſtellte, wie eine Art 

Wunder angeſehen. Heute iſt es uns allen längſt zur 

Selbſtverſtändlichkeit geworden, daß man in jedem Gaſt⸗ 

ſtättenbetrieb ſeinen Apfelſaft beſtellen kann, genau ſo gut 

wie Bier oder Wein. Und wenn früher nur ganz wenige 


in Berlin der 
für gärungsloſe 


Geſchäfte Süßmoſt in Flaſchen führten, jo gehört das „flüſ⸗ 


ſige Obſt“ heute zum ſelbſtverſtändlichen Lagerbeſtand jedes 
einſchlägigen Geſchäfts. 

Auch die deutſche Hausfrau hat ſich längſt daran ge⸗ 
wöhnt, Süßmoſt als erfriſchendes Sommergetränk auf den 
Tiſch zu bringen. Um ſo merkwürdiger iſt es, daß ſie der 
Aufgabe, ſelber Süßmoſt zu bereiten, noch immer ziemlich 
verſtändnislos gegenüberſteht. Der reiche Obſtſegen unſerer 
Gärten braucht durchaus nicht nur in Kompott und Mar⸗ 
melade umgearbeitet zu werden, ſondern könnte ſich ebenſo 
gut auch in Süßmoſt verwandeln 

Eines muß freilich gleich vorausgeſchickt werden: eite 
Herſtellung von Süßmoſt im Einzelhaushalt lohnt ſich 
immer nur für die Hausfrauen, die einen eigenen Garten 
mit größerer Obſternte beſitzen. In ländlichen Gegenden, 
in Stadtrandſiedlungen, ja ſogar in Schrebergärten iſt das 
aber oft der Fall, und gerade da ſollte man die Süßmoſt⸗ 
bereitung weit mehr heranziehen, um die ſommerliche Ernte 
wirklich bis zum letzten Reſt zu verwerten. Für die Haus⸗ 
frau, die keinen Garten beſitzt, würde ſich freilich, wenn ſie 
die notwendigen Früchte erſt auf dem Markt oder im Obſt⸗ 
laden kaufen muß, die Süßmoſtbereitung viel zu teuer 
ſtellen, da man beiſpielsweiſe aus 5—6 Pfund Kirſchen erſt 
einen Liter Saft gewinnt! 

Der große Vorteil der Obſt- und Beerenverarbeitung 
zu Süßmoſt liegt in den geringen Zuckermengen, die dafür 
— im Gegenſatz zur Kompott⸗ und Marmeladebereitung — 
benötigt werden, ja bei verſchiedenen Obſtſorten, wie 
Apfeln, iſt jeglicher Zuckerzuſatz überhaupt überflüſſig. 
Hausfrauen, die die Ernte ihres eigenen Garten zu ver- 
wenden haben, werden ſchon oft die Erfahrung gemacht 
haben, daß ihnen dieſe Ernte faſt zu reichlich erſchien. Sie 
konnten gar nicht alles verarbeiten, weil ihnen der not⸗ 
wendige Zucker zu teuer war. Folge davon? Daß ein 
Teil der Ernte umkam. 

Das ſoll aber nicht ſein. Wir müſſen darauf bedacht 
ſein, daß auch die letzte Frucht des Gartens nutzbringend 


. 


verwertet wird. Und gerade dieje Reſte, diejen Überſchuß 
der Ernte jol die Hausfrau zu Süßmoſt verarbeiten, weil 
dazu nur geringſte Mengen an Zucker notwendig ſind. 

Zur Süßmoſtbereitung im Haufe gibt es zwei Wege: 

eren und das Paſteuriſieren. Durch beide Vec⸗ 

fahren wird der Obſtſaft keimfrei gemacht. In einigen 
egenden Deutſchlands haben kleinere Gemeinden bereits 
ſogen. Lohn⸗Moſtereien ins Leben gerufen, die ſich als 
außerordentlich günſtige Einrichtung erweiſen. Die Haus⸗ 
frau kann hier den Obſtüberſchuß ihres Gartens, der zu 
Süßmoſt verarbeitet werden ſoll, abliefern, bezahlt eine 
Kleinigkeit für die Verarbeitung und kann ſpäter auf Ab⸗ 
ruf die Flaſchen anfordern. 

Gerade Anfang Auguſt gibt es in allen Obſtgärten ein 
gutes Teil Falläpfel. Bisher pflegten die Hausfrauen aus 
dieſen Falläpfeln entweder Apfelmus zu kochen oder auch 
einmal einen Kuchen zu backen. Dort, wo nun der Anfall 
dieſer Falläpfel beſonders groß iſt, ſollte man unbedingt 
zur Süßmoſtbereitung ſchreiten — dann wird alles bis zum 
letzten Apfel wirklich verwendet — wobei ja aus den Reſt⸗ 
beſtänden bei der Süßmoſtbereitung noch immer Mus ge- 
kocht werden kann! 

Faſt ſämtliches Obſt und Beerenobſt eignet ſich zur Süß 
moſtbereitung, das einzige, wobei man bisher noch auf 
Schwierigkeiten ſtößt, ſind — ſo widerſinnig dies erſcheint 
— die Trauben! Zunächſt liegt der Gedanke nahe, daß ge⸗ 
rade in den deutſchen Weinbaugebieten der Traubenreich— 
tum zum Teil auch in Traubenmoſt umgewandelt werden 
könnte, um damit ein geſundes, alkoholfreies Volksgetränk 
zu ſchaffen. Man ſtößt dabei jedoch auf ungeahnte Schwie⸗ 
rigkeiten. Die Erfahrung hat nämlich gezeigt, daß die Be⸗ 
reitung von Traubenmoſt in allen Gebielen, wo gleichzeitig 
Trauben gegoren werden, unmöglich iſt, weil die Gärungs⸗ 
infektion ſofort auf die ungegorenen Trauben übergreift, ſie 
liegt gewiſſermaßen in der Luft! Um dem zu entgehen, 
müßte man die Trauben zur Moſtbereitung erſt in keim⸗ 
ſichere Gegenden transportieren und das ſcheitert wieder 
an ihrer übergroßen Empfindlichkeit. Sie platzen ſchon 
bei dem geringſten Druck und jeder Erſchütterung und 
gehen dann wieder gleich in Gärung über. Aus dieſem 
Grunde kommt die Traubenverarbeitung zu Süßmoſt faſt 
gar nicht in Frage. 

Um ſo mehr aber wollen wir den anderen reichen 
Ernteſegen unſerer Obſtgärten zum Teil wenigſtens in 
„flüſſiges Obſt“ umwandeln, das ſich als eines der geſün⸗ 
deſten Volksgetränke erwieſen hat. 


Landwirtſchaftliches. 


Der Kompoſtplatz darf kein Schandfleck des Hoſes ſein. 


Der Kompoſt iſt ebenſo wie der Stallmiſt ein wertvolles 
Vodenverbeſſerungsmittel. Leider wird feine Bedeutung 
noch nicht überall richtig erkannt. In vielen Bauern- und 
Siedlerbetrieben ſehlt ein Kompoſthaufen teilweiſe über⸗ 
baupt, teilweiſe iſt er in einem Zuſtand, der unſchwer feine 
„Wertſchätzung“ erkennen läßt. Auf die Kompoſtbereitung 
muß alſo noch mehr Wert gelegt werden. Größere Wert⸗ 
ſchätzung erfreut ſich dieſer natürliche Dünger im allgemeinen 
in den Gartenbaubetrieben. Aber auch hier werden bei 
feiner Gewinnung noch viele Fehler gemacht. Auf den 
Kompoſthaufen gehören nun in erſter Linie alle Garten» 
und Hausabfälle, ebenſo gehören alle Fäkalien hierher. 
Sollen Pflanzenteile zu Kompoſt verrotten, ſo dürfen ſie 
nicht zu luftig und trocken liegen; auch iſt es zweckmäßig, 
ſie mit Gartenboden zu ſchichten. Die Verweſung wird 
dann durch die im Boden verhandenen Bakterien be- 
ſchleunigt, öfteres Umſchichten des Kompoſthaufens erleich⸗ 
tert den Bakterien die Arbeit. Deshalb iſt es vorteilhaft, 


eine mehrfach unterteilte, mit Brettern abgekleidete Kompoſt⸗ 
ſtelle anzulegen. Für die Anlage mögen nachſtehende Hin⸗ 
weiſe dienen: An einer geeigneten und möglichſt beſchatte⸗ 
ten Stelle im Garten oder Hof hebt man eine flache Grube 
aus, die 5 Meter lang, 2 Meter breit und höchſtens 0,50 
Meler tief iſt. Das Ausmaß dieſer Grube reicht zur Auf⸗ 
nahme von Kompoſt für einen mittleren Gartenbetrieb. 
Der Grubenrand wird oben mit einer 50 Zentimeter hohen 
Bretterlage verſchalt, die ihren Halt durch gut eingerammte 
Pfähle erhält. Innen wird der Kompoſtplatz nun in vier 
Abteile geteilt, indem man querlaufend Bretterwände ein⸗ 
fügt und auch ihnen durch Pfähle Halt gibt. Das letzte, 
vierte Abteil teilt man in der Mitte nochmals ab, da es zur 
Aufnahme von Geflügelmiſt, Torfmull, Sand oder ſonſtigen 
Spezialdünger dient. Dieſe beiden Abteile werden oben 
mit Brettern zugedeckt. Damit der Kompoſt richtig ver⸗ 
rottet, muß er von Zeit zu Zeit in das nächſte Abteil um⸗ 
geſchaufelt werden, die erſte Abteilung wird mit den an⸗ 
fallenden Abfällen wieder friſch gefüllt. Man gewinnt auf 
dieſe Weiſe beſte Kompoſterde und hat eine ſaubere Anlage. 


Kahlſtellen im Stoppelklee. 


Der untergeſäte Klee wird durch das Lagern der Halm⸗ 
frucht oftmals ſtark geſchädigt bzw. vollſtändig unterdrückt. 
Der Bauer muß ſich jetzt davon überzeugen, ob noch genü⸗ 
gend Kleepflanzen auf den Lagerflecken vorhanden ſind. 
Andernfalls iſt die Ausbeſſerung ſofort vorzunehmen. Man 
ſollte damit unter keinen Umſtänden bis zum Frühjahr war⸗ 


ten, da Nachſaaten faſt nie Erfolg haben, ganz gleich, ob man 


Klee oder Weidelgras nachſät. Am beſten rauht man jetzt 
die Kahlſtellen durch einen Eggenſtrich auf und ſät Rotklee 
mit welſchem Weidelgras ein. So kann man auf einen vollen 
Ertrag im nächſten Jahr rechnen, ſofern der Samen bis An⸗ 
ſang Auguſt, in günſtigen Lagen bis Mitte Auguſt, im 
Boden iſt. Hat das lagernde Getreide ſoviel Schaden ge— 
macht, daß die Fehlſtellen im Kleebeſtand überwiegen, dann 
empfiehlt es ſich, den ganzen Schlag um zubrechen 
und durch Ausſaat von Landsberger Gemenge den notwen⸗ 
digen Erſatz zu ſchaffen. 


Eine neue Futterpflanze. 


Eine Futterpflanze, die allerdings noch der Einführung 
barrt, iſt die Phazelia, auch Büſchelſchön genannt. Sie ſoll 
aus Kalifornien ſtammen. Selbſt auf den magerſten und 
trockenſten Böden zeigt die Pflanze nach den bisherigen 


Verſuchen einen verhältnismäßig freudigen Wuchs. Im 
Kulturland erreicht fie eine Höhe von 1 Meter. Ohne 
Stickſtoffſammler zu ſein, beſitzt die Phazelia einen ſehr 
hohen Eiweißgehalt. Die züchteriſche Bearbeitung iſt u. a. 
von Landwirt E. Waintz, Mechernich (Eifel), aufgenommen 
worden. Die Pflanze berechtigt, wie dieſer in den „Mit⸗ 
teilungen der Landwirtſchaft“ (Heft 31/87). fchreibt, zu den 
beſten Hoffnungen. de SW: 


Viehzucht. a 
Futterverſorgung im Auguſt (möglichit ohne Körner). 


Auch die Grünlandflächen ſollen Kraftfutter liefern, nicht 
nur Rauhfutter. Schon beim Heu hat man beides in der 
Hand. Am wirkſamſten iſt jedoch die Gär futterbereitung, 
die uns nicht nur vom Wetter unabhängig macht, ſondern 
auch große Mengen des koſtbaren Eiweißes rettet. Dabei 
iſt folgendes zu beachten: Durch die Gärung ſoll kein Eſſig 
erzeugt werden, ſondern milchſaures Futter, das die Tiere 
gern freſſen. Dazu gehören vollkommener Luftabſchluß des 
Gärgutes und trockene Lagerung. Sie läßt ſich durch Abfluß⸗ 
rohre am Boden der Gärkammer erreichen; im Notfall hilft 
bei ſehr ſaftreichen Pflanzen die Aufſchichtung von Spreu 
oder die Anbringung eines Roſtes, der genügend Raum für 
die abſickernde Flüſſigkeit freihalten muß. an muß die 
richtige milchſaure Gärung bei eiweißreichen lanzen durch 
Einmiſchung von 1 Prozent Rohzucker gefördert werden. 
Man wird dann von dem Zuſatz von Mineralſäuren abſehen 
können, deren Einwirknug auf das Gärfutter übrigens 
völlig unbedenklich iſt. Gegenwärtig kommen für die Ein⸗ 
ſäuerung hauptſächlich die Kleearten und Kleegrasgemenge 
in Frage, welche immer ein ausgezeichnetes Futter abgeben. 
Sollte man doch einmal zu viel Eſſigſäure im Gärgut er⸗ 
zielen, ſo wird das Futter einen Tag vor der Verabreichung 
gelüftet und ſo eine Beſſerung erzielt. % 

* N 8 

Für die Pferde hat die Hauptarbeit begonnen. Des⸗ 
halb wird man auf ihre Futterverſorgung beſonders acht⸗ 
geben, denn die Tiere ſollen in dieſer Zeit nicht abmagern 
und doch möglichſt ohne Getreide auskommen. Als Grund⸗ 
futter eignen ſich, ſofern die Beſtände reichen, Kartoffeln in 
rohem oder gedämpftem Zuſtand. Natürlich muß man die 
Tiere allmählich gewöhnen. Die Verabreichung roher Kar⸗ 
toffeln erſpart nicht nur Arbeit, ſondern auch Heizſtoffe und 
wird im allgemeinen vorzuziehen ſein, wenn man nicht ohne⸗ 
hin Schweinekartoffeln dämpfen muß oder die Knollen zu 
ſchmutzig ſind. Bis zu 20 Kilogramm täglich je Tier können 
verfüttert werden, wobei natürlich die Eiweißgabe nicht zu 
vergeſſen iſt. 

Das Schaf gehört unbedingt auf die Weide. Man ſoll 
aber nicht verlangen, daß eine abgefreſſene Weide dem 
Leiſtungsſchaf noch genügend Futter liefert, um ſchnell zu 
wachſen oder reichlich Wolle anzuſetzen. Vor der Gefahr des 
„Totweidens“ müſſen wir unſere Grünlandflächen ſorgſam 
behüten. Sonſt iſt es ſchon beſſer, den Schafen in Form von 
Gärfutter, Trockenſchnitzeln, Kartoffeln uſw. einen Zuſchuß 
zu geben. Hungerſchafe entwickeln zwar ſehr feine Wolle, 
aber auf Koſten des Gewichts. Auf der anderen Seite darf 
man nicht erwarten, durch Mäſtung ſehr große Wollmengen 
herausfüttern zu können. Die Grenze iſt durch die natür⸗ 
liche Veranlagung des Tieres gegeben und läßt ſich nicht 
willkürlich überſchreiten. , Dr. E. Feige. 


Grünfutter für Maſtſchweine? 


Die Verfütterung von Grünfutter an Zuchtſchweine iſt 
nichts Neues und hat ſich ſeit langem beſtens bewährt. An 
Maſtſchweine wird Grünfutter bisher nur wenig gereicht, 
und auch dann meiſt nur in der Vorbereitungszeit, man 
befürchtet eine weſentliche Beeinträchtigung des Maſt⸗ 
erfolges. Daß dieſe Bedenken nicht berechtigt ſind, zeigen 
neue Verſuche in Deutſchland und im Ausland. Es ſteht 
heute feſt, daß Grünfutter ſowohl bei der Maſt mit Vor⸗ 
bereitung als auch bei der Schnellmaſt mit Erfolg ver⸗ 
füttert werden kann, und zwar unter Einſparung von Ge⸗ 
treideſchrot, was unter den heutigen Verhältniſſen von be⸗ 
ſonderer Bedeutung iſt. Selbſtverſtändlich muß man bei 
der Auswahl des Grünfutters auf die Verdauungsorgane 


des Schweines Rückſicht nehmen. Das Schwein iſt kein 
Wiederkäuer; in Frage kommt nur junges, zartes, Kob- 
faferarmes Grünfutter (Luzerne, Rotklee, Gras uſw.), da 
einen hohen Eiweißgehalt aufweiſt. Das Grünfutter w * 
gehäckſelt mit dem übrigen Futter gemiſcht verabrei 

Eine alleinige Maſt mit Grünfutter iſt natürlich Un 

Nach Profeſſor Lehmann⸗Göttingen kann man bei, 

Schnellmaſt pro Tier und Tag 200 Gramm Eiweipfufter 
15—2 Kilogramm Grünfutter und ſatt Kartoffeln ver⸗ 
füttern, bis zur Schlachtreife im Gewicht von 110 Kilo⸗ 
gramm werden etwa 30 Kilogramm Eiweißfutter, 
200 Kilogramm Grünfutter und 900 Kilogramm Kartoffeln 
benötigt. Dieſes Maſtbeiſpiel zei daß man alfo “u 


ganz ohne Getreideſchrot auskomm * kann. Dr. W 
| Seftügelzuht. 
nuſere Gübner im dann, HR 


Hochſommer! Hun dete — Da bat der Geflügel⸗ 
züchter beſonders Wan 5 daß en ledige nicht 
allzuſehr unter der Hitze leiden. Wer ſei nen Tieren freien 
Auslauf gewähren kann, ift am beſten daran. Da finden 
ſie ſchon immer ein ſchattiges Plätzchen. Andernfalls muß 
er durch Anbringung von Sonnenfegeln oder einfachen 
Schutzhütten dafür ſorgen, daß ſich die Tiere vor den ſen⸗ 
genden Sonnenſtrahlen ſchützen können. Hitzende Futter⸗ 
mittel ſind jetzt zu vermeiden. Viel Grünes iſt dem Wohl⸗ 
befinden nur dienlich. Auch iſt für friſches, kühles Trink⸗ 
waſſer ſtets zu ſorgen. Es iſt an einem ſchattigen Ort auf⸗ 
zuſtellen und etwas erhöht anaußr en, damit es nicht be⸗ 
ſchmutzt werden hen ER 


2 Schimmelpilze, 


Beſonderes Augenmerk hat der Züchter auf die Bes . 
kämpfung des Ungeziefers zu richten, das ſich in den 


heißen Tagen ganz unglaublich vermehrt. Geflügel, das 
von Ungeziefer geplagt wird, kann nicht gedeihen und 
leiſtungsfähig bleiben. Darum peinlichſte Reinlichkeit ſo⸗ 

wohl in den Ställen, als auch im Auslauf und bei den 
Tien A a elo! Ein Sandbad iſt darum in der heißen Zeit 


a an ſchwülen Tagen eine erträgliche Luft 
find die Schlafräume auch des Nachts zu lüften. 
e erer i 20, nicht entſtehen. Anzuraten iſt 

ö „kaltem Waſſer zu beſprengen. 


Fut e fin 1 l nach der Fütterung gründlich 
zu ſäubern. Etwaige Reſte dürſen niemals ſtehen bleiben, 
da fie leicht ſäuern und dann unweigerlich der Gefundheit 
ſchädlich werden. 


Nauſer. 


ihnen darum ganz beſondere Sorgfalt: 


ſich meiſt mit dem Alterwerden der Bäume verlieren. 


Unter den Jungtieren find die zur Zucht wüglichen 
berauszuſtellen und möglichſt nach Geſchlechtern zu trennen, 
da die jungen Hähne ſonſt die Hennen ſtark beläſtigen. 
Alles andere iſt abzuſondern und womöglich noch etwas an⸗ 
zumäſten. Einzelne Tiere beginnen wohl ſchon mit der 
In der Regel ſind dieſe die beſten. Man widme 
kräftige Fütterung 
und Schutz vor Zugwind und Näſſe. Wo ſich jetzt die Brut⸗ 
luſt unangenehm bemerkbar macht, wende man fofort Gegen⸗ 
maßregeln an, aber ohne Gewalt und Quälerei. Gleich ab⸗ 
geſperrt und in einen kühlen Raum Sitzgelegenheit, 
womöglich noch mit einem feurigen Hahn zuſammen, oder 
in einen Lattenkäfig geſetzt, den man frei im Hof aufhängt, 
dazu viel Grünes und ſtets kühles Trinkwaſſer. wird bald 
die Brutluſt vergehen laſſen. Ein weiteres Ausbrüten von 
Hühnereiern, ausgenommen von Zwerghühnern, permeide 
man. Die ausfallende Brut würde ſich doch nicht im r ent⸗ 
wickeln und dann immer ſchwächlich und kümmerlich blei⸗ 
ben. Großmutters Anſicht: „Küken müſſen unter dem Ernte⸗ 
wagen laufen!“ hatte wirklich keine Berechtigung. Die 
Neſter ſind täglich nachzuſehen und die brutluſtigen Hennen 
ſofort in Einzelhaft zu nehmen. Auguſteier ſollen beſonders 
zur Konſervierung geeignet ſein. Wem es möglich iſt, der 
bringe feine Tiere auf die Stoppelſelder. Ein l 
wird ſich ſtets als wirtſchaftlich ene 8 Sch. 


der Nene auf der ee en Bei manchen Apf 
ſorten ruft der Moniliapilz aber auch die ſog. Schw ar 
fäule hervor, bei der die berfaulten Früchte eine glänzend 
ſchwarze Oberfläche zeigen, auf der die Pilzraſen nicht immer 
erſcheinen. Das Aufkreten von Faulflecken oder das Faulen 
ganzer Früchte wird im übrigen durch unſere gewöhnlichen 


piel- 


wie den Pinſelſchimmel (Penicillium), die 
Graufäule (Botryfis), den Köpfchenſchimmel (Mucor) uſw., 
ſowie unter s auch durch ne veranlaßt. Die 
og. 1 kann ebenfalls durch Pilzarten veranlaßt 
rden entweder auf der Schale weiße oder rote Schim⸗ 
melpolſter oder kleine Pilzfrüchten bilden. Schließlich 
kommt a fog, Kernhausfäule in Betracht. 

2 Auftreten bräunlich gefärbter Flecken im Fleiſch, 
dicht unt der Schale (ſog. Stippigkeit), wird teils auf 
zu ft aſſerverdunſtung bei ungenügendem Waſſervor⸗ 
rat Pre Waſſerzufluß, teils auf Nahrungs⸗ (namentlich 
Stickſtoff)⸗ Überfluß zurückgeführt. Dieſe Erſcheinung U 

[3 
Gegenmaßnahmen kommen in Frage: Kalten des Bodens, 
Sortenwechſel bzw. Umpfropfen, entſprechende Bewäſſe rung 
0 und Düngung. Ferner ſind die am Baum hängenden Früchte 
während des Wachstums möglichſt frei von beſchattenden 
Blättern halten und die nicht zu früh erntenden Früchte 

Papierhüllen zu umgeben. 


Moniliakrankheit ſteht meiſt in Zuſammenhang mit 
enannten Laubdürre der Obſtbaumtriebe. An den 
teſer Krankheit ergriffenen Teilen kommen bei feuchter 


Antöpilzge zur Ausbildung, die weiterhin beſonders die 
er Entwicklung begriffenen Früchte anſtecken, aber auch 
den Winter überdauern und im Frühjahr eine neue Blüten⸗ 
3 5 hervorrufen können. Schlauchfrüchte 25 

eln ſich auf faulen, von der Krankheit ver nen 
81 ten, die den Winter über am Boden liegen ieben 
find. Es iſt wichtig, alle erkrankten und abgeſtorbenen 
Triebe herauszuſchneiden und durch Verbrennen unſchädlich 
zu machen. Alle Fruchtmumien am Baum und auch die 
herabfallenden Früchte ſind ſorgſam zu ſammeln und eben⸗ 
falls durch Verbrennen zu vernichten. In allen dieſen Fällen 
muß jede Verletzung der Früchte verhütet werden. Im 
übrigen iſt es weſentlich, daß die bäume während des 
Winters möglichſt mehrmals mit 10—15prozentigem waſſer⸗ 
löslichem Obſtbaumkarbolineum geſpritzt und im Frühjahr 
ſorgfältig gereinigt werden Gartenbauinſpektor K. 


Fur Haus und Herd. 


Wieviel Zucker brauche ich? 


Das Wichtigſte bei der Herſtellung von Süßmoſt oder 
— wie wir es heute nennen — von „flüſſigem Obſt“ iſt, 
daß nur ſehr geringe Mengen von Zucker in vielen Fällen 
fogar keinerlei Zucker dabei benötigt wird. Zur Herſtel⸗ 
lung von Apfelmoſt eignen ſich beſonders ſäurereiche Sor— 
ten bezw. Falläpfel, die ohne Zucker- und Waſſerzuſatz ver⸗ 
arbeitet werden. Bei der Verwendung von Birnen kann 
man herbe Sorten allein verarbeiten, andere am beſten mit 
Apfeln gemiſcht. Ausgezeichnete Süßmoſte laſſen ſich durch 
eine Miſchung von Obſt und Beerenfrüchten herſtellen. 

Für die Verwendung anderer Obſt- und Beerenarten 
zur Süßmoſtbereitung gelten folgende Zuſätze an Zucker 
bezw. Waſſer: 

Zuckerzuſatz auf 1 kg Frucht 
bezw. auf den Saft von 1 kg Frucht: 


Waſſerzuſatz 
auf 1 Liter Saft: 


Brombeeren 100 g y—% Liter 
Erdbeeren 80 „ a „ 
Himbeeren 90 „ 8 „ 
Johannisbeeren, f 

rote 125—150 „ 34—1 PN 

weiße 125 „ 9 „ 

ſchwarze 100 „ A „ 
Stachelbeeren (reife) 75—125 „ 1 5 
Quitten 1 Y 1 
Aprikoſen 125 „ 74 1 
Sauerkirſchen 80—100 „ Sa „ 
Mirabellen 20%, Y A 
Pfirſiche 75 „ * 5 
Pflaumen 60 „ — 5 
Reineelauden — — * 
Süßkirſchen — — 5 
Heidelbeeren 75 „ 4% „ 
Holunderbeeren 100 „ ö Y 4 
Kürbis — . ” 
Preißelbeeren — — Pr 
Rhabarber 100-150 „ 74 —9 4 „ 


. * 
Reinhefeuverwendung bei der Obſtweinherſtellung. 


Zuverläſſige, einwandfreie Reinhefen tragen entſchieden 
zur Verbeſſerung der Obſtweine bei. Man ſoll aber vor⸗ 
ſichtig ſein und ſich beſonders als Anfänger in dieſen 
Dingen beraten laſſen. Wie auf allen Gebieten, ſo herrſcht 
auch hinſichtlich der Hilfsmittel bei der Weinbereitung ein 
vielſeitiges Angebot. Es beſtehen ſogar Meinungs⸗ 
verſchiedenheiten darüber, ob unter allen Umſtänden der 
Zuſatz von Hefe zum Moſt erforderlich iſt, und auch darüber, 
wann die Beimengung erfolgen ſoll. Gewiß ſtellen viele 
Gartenbeſitzer einen trinkbaren Wein auch ohne Hefezuſatz 
her; hier handelt es ſich eben um ein Zuſammentreffen 
aller Vorausſetzungen, die zum Gelingen erforderlich ſind: 
Flotte und regelmäßige Vergärung, entſprechende Aus⸗ 
nutzung des Zuckers, normaler Säuregrad und vor allen 
Dingen ſauberes Arbeiten und Benutzung geſunder Be⸗ 
hälter, wie auch völlige Abwehr des Luftzutritts. 

Warum ſetzen wir überhaupt eine gute Reinhefe zu und 
wann hat dies mit Erfolg zu geſchehen? Wir beabſichtigen 
bekanntlich, unſerem Wein den Charakter irgend einer 
wertvollen Traubenweinſorte zu geben; der Name tut hier 
nichts zur Sache, wir können das in der Hauptſache der 
Geſchmacks richtung des Einzelnen überlaſſen. Dieſe Abſicht 
iſt aber nur durchführbar, wenn die Edelheſen ſich in 
dem werdenden Wein (dem Moſt) voll entwickeln können, 
bevor die im Obſt bzw. in der Maiſche vorhandenen wilden 
Heſen die überhand gewinnen. Daher müſſen wir die 
Reinhefe ſchon vor ſtark einſetzender Gärung der ge⸗ 
preßten Maſſe zuſetzen. . 

Von der bezogenen fogenannten „Kultur“ irgend einer 
als zuverläſſig bekannten Hefenart machen wir ſchon vor 
dem Preſſen einen Anſatz mit wenig Fruchtſaft, 
der durch Erhitzen keimfrei gemacht wurde. Nach dem Ab⸗ 
kühlen wird die Hefekultur zugeſchüttet und dieſe kleine 
Vorratsflaſche zum Gären etwa in der Nähe des Küchen: 


herdes oder an ſonniger Stelle aufgeſtellt. Die Vermehrung 
der edlen Hefen geht ſchnell vor ſich. Es kann mit dieſem 
Hefeanſatz dann ſozuſagen der Moſt oder beſſer ſchon die 
friſch gepreßte Maſſe (Maiſche) geimpft werden. Am beſten 
iſt es alſo, die Reinhefe ſofort über das gemahlene Obſt 
beim Einbringen in die Preſſe zu gießen. Von einem Liter 
des „Anſatzes“ genügt für 100 Liter Wein ein Zuſatz von 
etwa einem halben Liter. Obſtbauinſpektor Beuß. 


* 
Speiſen vor Fliegen ſchützen! 

3 Das abgebildete Schränkchen, das ſich jeder, der mit 
Säge, Hammer und Zange umzugehen weiß, aus Holzlatten 


und Drahtgaze ſelbſt baſteln kann, bietet eine vollkommene 
Möglichkeit, Speiſen uſw. vor Fliegen zu ſchützen. Als 


or 


27 


FIT x 
del 


ZZ 


ESSEN GEBEN FE 


,. 


. 


i u 


Boden dient ein feſtes Brettchen. Das Schränkchen wird 

je nach Größe mit ein, zwei oder, drei Regalen ausgeſtattet, 

damit die Hausfrau recht viel in ihm unterbringen kann. 

Wer nicht das entſprechende Geſchick hat, kann das Schränk⸗ 

chen auch fix und fertig in den einſchlägigen Geſchäften 

kaufen. Schn. 
* 


Steinguttöpfe. 


Für das Einmachen von Eſſigbirnen, Eſſigpflaumen, 
Preißelbeeren, Gurken, Kürbis, Sauerkraut, Bohnen und 
Pflaumenmus eigenen ſich in beſonderem Maß Steingut⸗ 
töpfe, nur achte man beim Einkauf darauf, daß ſie einen 
nach außen gebogenen Rand haben, damit ſich das Verſchluß⸗ 
papier gut befeſtigen läßt. Wor ihrer Benutzung ſind dieſe 
Töpfe mit Soda waſſer auszuwaſchen und alsdann mit 
klarem Waſſer nachzuſpülen. Hierauf werden ſie gut 
trockengewiſcht und können nunmehr mit all den Gaben ge⸗ 
füllt werden, die uns Mutter Natur jetzt bietet. Töpfe, die 
Marmelade, Gelees und Früchte enthalten, werden mit 
Pergamentpapier oder Zellglas zugebunden, bei den übrigen 
Erzeugniſſen wird die Füllung mit einem ſauberen Brett 
oder Teller abgedeckt und mit Steinen, die man vorher ſau⸗ 
ber gemacht hat, beſchwert. Ein öfteres Nachſehen empfiehlt 
ſich immer! — Steinguttöpfe haben lund hierauf ſei bes 
ſonders hingewieſen) noch den großen Vorteil, daß ſie viele 
Jahrzehnte lang haltbar ſind. Noch heute ſind in vielen 
Haushaltungen Steinguttöpfe im Gebrauch, in denen bereits 
Großmutter die Gaben des Sommers einmachte, die 
dann in den Wintermonaten eine angenehme Abwechſlung 
in den täglichen Küchenzettel brachten. Schn. 
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